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Abstract (Basic) : EP 1249172 Al 

NOVELTY - New shortening (I) has an equal distribution of different 
fatty acids over the glycerol sn-1, sn-2 and sn-3 positions, is 
substantially free of trans fatty acids, and has a solid fat content 
(SFC) whose temperature dependence for t=0-60 degreesC is given by the 
following equation: 

SFC=a/ (l+exp(b(t-c) ) ) . 

a=80-100; 

b=G.15-0.3; 

c=25-40. 

DETAILED DESCRIPTION - An INDEPENDENT CLAIM is also included for a 
process for producing a shortening substantially free of trans fatty 
acids, comprising melting a mixture of a native vegetable fat and a 
totally hydrogenated vegetable fat and interesterif ying the mixture in 
the presence of a catalyst at a temperature and for a time sufficient 
to provide an equal distribution of different fatty acids over the 
three glycerol positions. 

USE - (I) is useful in food products (claimed), e.g. instant soup 
and sauce mixes, as an agent for lowering blood cholesterol levels. 

ADVANTAGE - (I) has a similar SFC profile to hydrogenated palm oil 
(HPO) while being substantially free of trans fatty acids and thus 
having a more beneficial effect on lipid metabolism than HPO. 
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(54) Matiere grasse 

(57) Matiere grasse substantiellement depourvue 
d'acide gras trans et dont le profit SFC est similaire a 
celui de i'huile de palme hydrogenee. Une telle matiere 
grasse contient de preference moins de 3% d'acides 
gras trans et presente des proprietes hypocholesterole- 



miantes. 

Procede de fabrication d'un telle matiere grasse par in- 
teresterifi cation d'une matiere grasse d'origine vegetale 
native et d'une matiere grasse d'origine vegetale totale- 
ment hydrogenee. 
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Figure 1 : Domaine de profil SFC de la matiere grasse 
selon 1' invention. 
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Description 

[0001] La presente invention concerne une matiere grasse substantiellement depourvue d'acides gras trans ainsi 
qu'un procede de fabrication d'une telle matiere grasse. 
5 [0002] La matiere grasse entre dans la composition de nombreux produits alimentaires elabores deshydrates ou a 
humidite intermediate tels que des bouillons gras, des soupes en poudre ou des aides culinaires sous forme de ta- 
blettes, de poudre ou granule, par exemple. La matiere grasse joue le role d'agent de cohesion ainsi que d'ameliorant 
de dissolution et de dispersion des differents Hants. 

[0003] En tant qu'agent de cohesion, la matiere grasse entrant dans la composition des produits tels qu'exposes ci- 

10 dessus doit presenter une teneur en matiere solide en fonction de la temperature, autrement dit un profil SFC (Solid 
Fat Content) particulier assurant ainsi cohesion a temperature ambiante, a savoir un SFC de I'ordre de 80% a tempe- 
rature ambiante, et une fonte rapide au-dela, a savoir un SFC inferieur a environ 20% aux alentours de 40 - 50PC. 
[0004] Le SFC d'une matiere grasse, definit, a une temperature donnee, la proportion de matiere grasse se presen- 
tant sous forme solide. En mesurant le SFC sur une gamme de temperature allant de 0°C jusqu'a la fonte, on obtient 

15 le profil SFC caracteristique de la matiere grasse etudiee. 

[0005] Ainsi, pour les applications culinaires telles que celles mentionnees precedemment, les matieres grasses 
mises en oeuvre sont generalement des matieres grasses partiellement hydrogenees. Parmi les matieres grasses 
hydrogenees utilisees, on peut citer I'huile de palme partiellement hydrogenee (HPH), I'huile de coton partiellement 
hydrogenee (HCH), I'huile de soja partiellement hydrogenee (HSH), voire des graisses animales telles que du suif de 

20 boeuf ou de la graisse de poule. Les graisses de ce genre presentent une plage de fonte aux alentours de 45-46°C 
et un SFC de I'ordre de 50% aux environs de 30°C et superieur a 6070% aux alentours de 20°C. Le profil SFC, les 
plages de fontes et les proportions de solides correspondantes sont generalement fonction du degre d'hydrogenation 
de ladite matiere grasse. L'allure generate de ces courbes SFC en fonction de ia temperature correspond plus ou 
moins a une sigmol'de decroissante. Le taux de solide ou SFC est ainsi de I'ordre de 80 a 100% entre 0 et 20° C, 

25 compris entre 40 et 80% a une temperature de I'ordre de 25 a 35° C et inferieur a environ 30% pour des temperatures 
superieures a environ 40° C. 

[0006] Les procedes d'hydrogenation des matieres grasses presentent I'inconvenient de generer des acides gras 
sous la forme trans. Ces acides gras trans sont des isomeres geometriques et/ou de position d'acides gras insatures 
naturellement presents dans les graisses en forme cis et formes lors des procedes d'hydrogenation des corps gras. 
30 La technique d'hydrogenation permet d'augmenter !a stabilite a I'oxydation des matieres grasses et leur confere aussi 
une texture plus ferme en augmentant la plage de fusion. 

[0007] Dans le cadre de I'hypothese de I'influence du metabolisme lipidique sur le risque coronarien, les acides gras 
trans sont consideres comme un facteur de risque via leur influence sur ce metabolisme. Bien qu'aucune preuve 
scientifique tende a demontrer un effet pathologique direct, une importante consommation d'acides gras trans entrai- 
35 nerait ('augmentation des concentrations plasmatiques en cholesterol total (TC), cholesterol lie aux lipoproteines de 
basse densite (LDL-C) et triglycerides (TG), tout en diminuant la concentration du cholesterol lie aux lipoproteines de 
haute densite (HDL-C) (Dictenberg J.B. et al ; Nutritional Biochemistry 6 : 353-361 ; 1995). 

[0008] Parmi les differentes huiles hydrogenees utilisees en industrie alimentaire, I'huile de palme partiellement hy- 
drogenee (HPH) peut etre utilisee dans la fabrication de produits alimentaires du type bouillons, sauces, soupes, 

40 melanges pulverulents. Elle presente en effet un profil SFC interessant pour ce type d'applications mais cependant 
son contenu en acide gras trans est de I'ordre de 26%. Compte tenu de la possible influence de ces acides gras trans 
sur le metabolisme lipidique, une alternative a cette matiere grasse s'avere souhaitable. II est souhaitable aussi de 
trouver une matiere grasse peu onereuse et presentant de plus des proprietes technologiques et rheologiques les plus 
proches possibles de celles de I'huile de palme hydrogenee. 

45 [0009] Le but de la presente invention consiste a fournir un procede economique de fabrication d'une matiere grasse 
presentant un profil SFC le plus proche possible de celui de I'huile de palme hydrogenee et etant substantiellement 
depourvue d'acides gras trans. 

[0010] A cette fin, le procede selon la presente invention comprend les etapes de : 

50 - chauffer jusqu'a liquefaction un melange comprenant une matiere grasse d'origine vegetale native et une matiere 
grasse d'origine vegetale totalement hydrogenee, 

et realiser une interesterification chimique du melange en presence d'un catalyseur, a une temperature et pendant 
un temps suffisants afin d'assurer une equi-distribution des differents acides gras sur les trois positions du glycerol. 

55 [001 1] Suite a I'interesterification, la matiere grasse obtenue peut etre soumise a des etapes classiques de raffinage. 
d'elimination du catalyseur, de lavage et/ou de decoloration selon les techniques traditionnelles de I'industrie bien 
connues de I'homme du metier. 

[0012] L'interesterification peut etre realisee en presence d'alcoolates, tel que le methylate ou I'ethylate, de metaux 
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alkalins, tels que le sodium ou le potassium, par exemple comme catalyseur dans une quantite de I'ordre de 0,1 a 1 
% en poids. Cette etape d'interesterification peut etre realisee a une temperature comprise entre 70 et 110 °C, sous 
une pression de I'ordre de 2 a 15 mbar et pendant 20 minutes a 2 heures, par exemple. Le controle de la reaction 
d'interesterification se fait par la determination de la composition en acides gras esterifies en position sn-1 , sn-2 et sn- 
3 du glycerol. Cette determination de la position des acides gras sur le glycerol peut etre effectuee selon la methode 
IUPAC 2.210 (IUPAC ; C. Paquot, A. Hautfenne (Eds), Standard Methods for the Analysis of Oils, Fats and Derivatives. 
Blackwell, Oxford, 7 th Edition, 1987). Ainsi la reaction d'interesterification est poussee de maniere a assurer une equi- 
distribution des differents acides gras sur les positions sn-1 , sn-2 et sn-3. Par «equi-distribution», on comprend qu'aucu- 
ne position du glycerol n'est privilegiee pour I'esterification et que la distribution des acides gras sur ces differentes 
positions se fait de maniere purement aleatoire. Ainsi, au final, obtient-on une equi-distribution de chacun des acides 
gras du melange sur ces trois positions du glycerol. 

[0013] Une etape d'elimination du catalyseur peut etre realisee par lavage avec 10 a 20 % d'eau aux environs de 
90 °C, par exemple. Cette etape de lavage peut etre repetee plusieurs fois. Cette etape permet d'arreter la reaction 
et d'eliminer le catalyseur par solubilisation de ce dernier dans la phase aqueuse. 

[0014] Des etapes classiques de raffinage telles que lavage, decoloration a I'aide de terres activees, par exemple 
suivies d'une etape de desodorisation peuvent etre realisees apres I'interesterification. Ces differentes etapes de la- 
vage, elimination de savons formes, decoloration et desodorisation peuvent etre realisees selon des techniques clas- 
siques de Tindustrie des matieres grasses bien connues de I'homme du metier. 

[0015] La matiere grasse obtenue est done substantiellement depourvue d'acides gras trans. Par I'expression 
« substantiellement depourvue », on comprend une teneur inferieure a environ 3 %, de preference inferieure a 1%. II 
est important de noter que les traces d'acides gras trans presents dans la matiere grasse obtenue selon le precede 
objet de ('invention peuvent provenir d'une contamination des matieres grasses du melange initial servant a I'interes- 
terification. 

[0016] Par I'expression «matiere grasse d'origine vegetale native », on comprend qu'il s'agit d'une matiere grasse 
25 de source vegetale n'ayant subit aucune modification chimique telle qu'une hydrogenation, par exemple. II peut s'agir 
ainsi de maniere preferentielle d'huile de palme, par exemple, mais aussi d'une fraction d'huile de palme, telle que la 
stearine d'huile de palme obtenue par fractionnement de cette meme huile de palme, par exemple. 
De meme par I'expression «matiere grasse d'origine vegetale totalement hydrogenee », ii s'agit d'une matiere grasse 
d'origine vegetale ayant subi une hydrogenation totale. De maniere preferentielle cette matiere grasse d'origine vege- 
30 tale totalement hydrogenee sera d'origine identique a la matiere grasse d'origine vegetale native. II pourra ainsi s'agir 
d'huile de palme totalement hydrogenee, par exemple. 

Les quantites relatives des deux matieres grasses du melange interesterifie selon le present procede peuvent etre 
comprises entre 20:80 et 80:20, preferentiellement entre 40:60 et 60:40, plus preferentiellement encore entre 45:55 
et 55:45. 

35 La matiere grasse obtenue selon le present procede peut faire I'objet d'une etape subsequente de fractionnement de 
maniere a modifier ses caracteristiques rheologiques, ou pour le moins son profil SFC. On peut ainsi diminuer le SFC 
aux environs de 50°C, ce qui tend aussi a le diminuer dans la gamme 0-20°C. 

[001 7] C'est finalement aussi un second objet de la presente invention que de fournir une matiere grasse presentant 
une equi-distribution des differents acides gras sur les trois positions sn-1 , sn-2 et sn-3 du glycerol, substantiellement 
40 depourvue d'acides gras trans et dont le SFC en fonction de la temperature t correspond a I'equation suivante : 



45 



dans laquelle : a est compris entre environ 80 et 100 

b est compris entre environ 0,1 et 0,3, de preference entre environ 0,15 et 0,3, 

et c est compris entre environ 20 et 45, de preference entre environ 25 et 40, 
la temperature t variant entre environ 0 et 60°C. 
50 A titre indicatif, le domaine de profil SFC de la matiere grasse selon I'invention, en fonction de la temperature, est 
figure entre les deux courbes A et B representees a la figure 1. 

Par I'expression «equi-distribution des differents acides gras sur les trois positions sn-1 , sn-2 et sn-3 du glycerol », on 
comprend done qu'aucun des trois residus alcooliques du glycerol n'est privilegie pour I'esterification et que la distri- 
bution des acides gras sur ces differents residus se fait de maniere purement aleatoire, ce qui mene finalement a une 
55 composition similaire des trois positions en les differents acides gras. 

Par I'expression «substantiellement depourvue en acides gras trans », on comprendra que la matiere grasse selon 
I'invention comprend moins de 3% d'acides gras trans et preferentiellement moins de 1%. 

[0018] La mesure du SFC de la matiere grasse selon I'invention peut etre realisee par spectroscopic de resonance 
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magnetique nucleaire pulsee a basse resolution selon la methode IUPAC 2.150 a I'aide analyseur RMN NMS 120 
Minispec (Bruker, Rheinstetten, DE) modifiee en ce que I'etape de stabilisation thermique a 0°C avant mesure du SFC 
a cette temperature est realisee pendant au moins 8 heures au lieu d'une heure . 

[0019] La matiere grasse objet de la presente invention presente ainsi une composition globale en acides gras sa- 
tures de I'ordre de 65 a 75%, en acides gras mono-insatures de I'ordre de 20 a 30% et en acides gras poly-insatures 
de I'ordre de 2 a 6%, la teneur en acides gras trans etant inferieure a 3%, preferentiellement inferieure a 1%. 
[0020] De maniere surprenante, il a ete remarque que la matiere grasse selon I'invention presente des proprietes 
nutritionnelles remarquables. Ainsi, compare a I'HPH, qu'elle est destinee a remplacer dans les produits alimentaires, 
la matiere grasse selon I'invention exerce un effet positif sur le metabolism e lipidique et sur le metabolisme du cho- 
lesterol en particulier, lorsqu'elle est consommee a la place de I'HPH. 

[0021] Ainsi, la presente invention concerne-t-elle une matiere alimentaire grasse presentant des proprietes hypo- 
cholesterolemiantes. Par I'expression « proprietes hypocholesterolemiantes » de la presente matiere grasse, on com- 
prend que cette matiere grasse est capable de diminuer les taux de cholesterol serique et des lipo-proteines associees 
au cholesterol, et ceci par rapport aux taux observes lors de la consommation de HPH. 

C'est aussi un objet de la presente invention que de fournir un produit alimentaire comprenant une matiere grasse 
selon ('invention en quantite efficace pour reduire le taux de cholesterol. 

^influence de la matiere grasse selon I'invention sur le metabolisme lipidique a done ete comparee a celle de I'HPH. 
Les deux types de matiere grasse (matiere grasse selon I'invention et HPH) ont ete administres a des gerbilles, une 
espece animale particulierement adaptee aux etudes nutritionnelles sur les matieres grasses de par sa sensibilite a 
la composition lipidique des regimes alimentaires. L'etude metabolique et les resultats obtenus sont exposes plus en 
detail ci-apres. 

ETUDE METABOLIQUE 

[0022] Deux groupes de gerbilles ont ete nourris pendant 8 semaines a I'aide d'un regime (I ou II) te! qu'indique au 
tableau 1. 



Tableau 1 : 



Composition des regimes. 




Regime 1 


Regime II 


Caseine (%) 


20 


20 


Dextrose (%) 


20 


20 


Amidon de maTs (%) 


23,4 


23,4 


Cellulose (%) 


10 


10 


HPH (%) 


20 




MG selon invention (%) 




20 


Mineraux (%) 


5 


5 


Vitamines (%) 


1.2 


1,2 


Chlorure de choline (%) 


0,3 


0,3 


Cholesterol (%) 


0,08 


0,08 



[0023] Les deux regimes (I et II) ont ete supplements avec de Thuile de soja de maniere a assurer un apport suffisant, 
et identique pour les deux regimes, en acides gras poly-insatures, a savoir 6% final. 

Apres 8 semaines de regime selon le tableau 1 , les animaux sont sacrifies et on recueille differentes donnees qui sont 
rassemblees dans te tableau 2. 

On peut ainsi remarquer que I'application du regime a base de matiere grasse selon I'invention, s'il n'induit aucune 
modification en ce qui conceme la prise ponderale des animaux, modifie de maniere drastique le profil lipidique sanguin. 
Ainsi, la concentration en triglycerides est de plus de 2,5 fois superieure avec le regime HPH par rapport au regime 
avec la matiere grasse selon I'invention. Le taux de cholesterol serique total est lui aussi 1,6 fois superieur avec le 
regime a base de HPH. 
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Tableau 2: 



Influence des regimes sur le profil cholesterique. 




Regime I (HPH) 


Regime II (MG selon invention) 


Poids initial (g) 


53 


54 


Poids final (g) 


74 


72 


Cholesterol total serique (mg/dl) 


226 


167 


Tri-glycerides seriques (mg/dl) 


322 


123 


HDL-Cholesterol serique (mg/dl) 


68 


86 


LDL-Cholesterol serique (mg/dl) 


60 


50 


VLDL-Cholesterol serique (mg/dl) 


60 


39 



[0024] En ce qui concerne les concentrations en lipo-proteines il apparait que le HDL-Cholesterol (ou «bon 
cholesterol ») est augmente significativement d'un facteur 1 ,26 et en ce qui concerne les lipoproteines de basse densite, 
LDL-Cholesterol et VLDL-Cholesterol, (ou «mauvais cholesterol ») leurs concentrations apparaissent diminuees d'un 
facteur 1 ,2 et 1 ,5, respectivement. 

II apparait ainsi clairement qu'un regime riche en matiere grasse selon I'invention represente un moyen efficace de 
reduction de la concentration totale en cholesterol ainsi que la concentration en cholesterol liee aux lipoproteines de 
basse densite, ceci en comparaison avec un regime riche en HPH. Aussi, meme si de tels resultats experimentaux ne 
sont pas directement transposables a Thomme, ils n'en fournissent pas moins des indications utiles. 
Ainsi, la matiere grasse selon I'invention presente-t-elle le double avantage de constituer non seulement une alternative 
technologique ideale a I'HPH par le fait qu'elle possede des proprietes technologiques et rheologiques tout a fait si- 
milaires et que de plus elle possede des fonctionnalites nutritionnelles particulierement interessantes. 

EXEMPLE 1 Procede de preparation de matiere grasse. 

[0025] Un melange comprenant 58,5 kg (45%) d'huile de palme totalement hydrogenee et 71 ,5 kg (55%) d'huile de 
palme est chauffe et seche par chauffage aux environs de 90°C sous vide partiel (10 mbar) pendant 30 minutes. 
[0026] L'etape d'interesterification est assuree par addition de 0,3 % en poids de C 2 H 5 ONa et le melange est main- 
tenu a 85° C pendant 1 heure sous une pression de 10 mbar. Un tel traitement permet de realiser une interesterification 
totale assurant la repartition aleatoire des acides gras sur les trois positions du glycerol. 

Le melange est ensuite lave deux fois par ajout de 15 % d'eau, ce qui permet d'arreter la reaction par solubilisation 
du catalyseur, d'eliminer ce dernier et d'eliminer la majeure partie des savons formes. 

Le melange est ensuite soumis a une decoloration a Taide de 0,5 % de terres decolorantes (Tonsil Optimum® FF) a 

85°C pendant 20 minutes. Les terres decolorantes sont eliminees par filtration a 75°C. 

Enfin le melange est desodorise par chauffage a 190°C pendant 3 heures. 

Le produit obtenu encore fluide est emballe a 50°C puis refroidi jusqu'a solidification. 

EXEMPLE 2 Aide culinaire 

[0027] Les ingredients pulverulents suivants sont melanges dans un mixer HOBART : 



Sel fin 


400 g 


Glutamate 


200 g 


Sucre 


30 g 


Farine de peau de poulet 


100 g 


Amidon de pomme de terre 


20 g 


Poudre d'oignon 


50 g 


Poudre d'ail 


10 g 



[0028] La matiere grasse (140 g de matiere grasse selon I'invention (voir exemple 1) et 50 g de graisse de poulet) 
est fondue a une temperature de I'ordre de 60°C et ajoutee au melange des pulverulents. Le melange obtenu est 
homogeneise dans le melangeur HOBART puis compacte dans des moules cubiques. 
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On obtient ainsi des cubes de bouillons dont les proprietes rheologiques sont similaires a celles de cubes realises 
avec de I'huile de palme partiellement hydrogenee. 

EXEMPLE 3 Matiere alimentaire de base instantanement dispersable dans I'eau 

[0029] On prepare separement un premelange de 17 % d'amidon de pomme de terre et 47 % de farine de ble. On 
fond a 60 °C 37% de graisse selon invention dans une cuve thermostatee et on y ajoute le premelange d'amidon et 
de farine tout en remuant. De cette cuve, la masse fondue est deposee par un tambour de chargement, par la bas, 
sur un tambour de refroidissement. Le produit refroidi est detache du cylindre par un couteau. Ces flocons peuvent 
etre incorpores dans des melanges sees pour soupes ou sauces. On obtient ainsi des soupes et sauces dont les 
proprietes rheologiques sont similaires a celles de produits realises avec de I'huile de palme partiellement hydrogenee. 



Revendications 

1 . Matiere grasse, caracterisee en ce qu'elle presente une equi-distribution des differents acides gras sur les trois 
positions sn-1, sn-2 et sn-3 du glycerol, elle est substantiellement depourvue d'acides gras trans et son SFC en 
fonction de la temperature f correspond a Pequation suivante : 



dans laquelle : a est compris entre 80 et 100 
b est compris entre 0,1 5 et 0,3 
et c est compris entre 25 et 40, 

la temperature f variant entre 0 et 60°C. 

2. Matiere grasse selon la revendication 1 , caracterisee en ce qu'elle contient moins de 3% d'acides gras trans. 

3. Matiere grasse selon la revendication 1, caracterisee en ce qu'elle comprend 65 a 75% d'acides gras satures, 
20 a 30% d'acides gras mono-insatures, 2 a 6% d'acides gras poly-insatures et moins de 3% d'acides gras trans. 

4. Matiere grasse selon une des revendications 1 a 3, caracterisee en ce qu'elle presente des proprietes hypocho- 
lesterolemiantes. 

5. Utilisation d'une matiere grasse selon Tune des revendications 1 a 4 pour la fabrication d'un produit alimentaire. 

6. Produit alimentaire comprenant une matiere grasse selon une des revendications 1 a 4 en quantite efficace pour 
reduire le taux de cholesterol. 

7. Procede de fabrication d'une matiere grasse substanciellement depourvue d'acides gras trans, comprenant les 
etapes suivantes : 

on chauffe jusqu'a liquefaction un melange comprenant une matiere grasse d'origine vegetale native et une 
matiere grasse d'origine vegetale totalement hydrogenee, 

on realise une interesterification chimique du melange en presence d'un catalyseur, a une temperature et 
pendant un temps suffisants pour assurer une equi-distribution des differents acides gras sur les trois positions 
du glycerol. 

8. Procede selon la revendication 7, caracterise en ce que I'etape d'interesterification est realisee a une temperature 
comprise entre 70 et 110 °C, sous une pression de 2 a 15 mbar et pendant 20 minutes a 2 heures. 

9. Procede selon la revendication 7, caracterise en ce que la matiere grasse d'origine vegetale native est choisie 
dans le groupe forme par I'huile de palme et la stearine d'huile de palme. 

10. Procede selon la revendication 7, caracterise en ce que la matiere grasse d'origine vegetale totalement hydro- 
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genee est d'origine identique a la matiere grasse d'origine vegetale native. 

11. Procede selon la revendication 7, caracterise en ce que la matiere grasse d'origine vegetale totalement hydro- 
genee est une huile de palme totalement hydrogenee. 
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Figure 1 : Domaine de profil SFC de la matiere grasse 
selon 1' invention . 
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